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Evaluation of milk’s quality from properties in the region of Vale do Taquari in Rio Grande do Sul State
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RESUMO
A melhoria da qualidade do leite é um grande desafio para o setor leiteiro, tendo em vista que uma matéria prima de
boa qualidade resulta num maior rendimento e qualidade dos derivados lácteos produzidos, trazendo benefícios para a
indústria e para o consumidor. A análise da composição (teor de gordura e proteína bruta), a contagem de células somáticas
(CCS) e a contagem bacteriana total (CBT) são instrumentos importantes na avaliação da qualidade do leite. O Ministério da
Agricultura, Pecuária e Abastecimento implantou a Instrução Normativa 51/2002, que estabeleceu parâmetros para os compo-
nentes do leite. O objetivo deste trabalho foi verificar a situação da qualidade do leite na região do Vale do Taquari, sua
variação ao longo do ano e sua adequação aos parâmetros da IN51. O estudo foi realizado no período de agosto de 2006 a
agosto de 2007 (13 meses). Foram coletadas amostras de leite de 11 propriedades selecionadas, totalizando 143 amostras.
Foram realizadas as análises de: CCS, CBT e composição do leite (teores de gordura e proteína bruta). Os valores médios das
análises realizadas foram: gordura - 3,34%, proteína bruta - 3,09%, CCS - 6,0x105 células/mL e CBT - 1,07x106 UFC/mL. Com
relação aos padrões da IN51, encontravam-se fora dos padrões estabelecidos para gordura, proteína bruta, CCS e CBT,
respectivamente 9,79; 7,69; 14,69% e 29,37% das amostras. A composição química e a CCS do leite analisado, na região do
Vale do Taquari, demonstraram a boa qualidade da matéria prima. A contagem bacteriana total foi o fator limitante para a
adequação do leite à IN51.
Descritores: contagem bacteriana total, contagem células somáticas, gordura, proteína bruta do leite, Instrução Normativa 51.
ABSTRACT
Improving the quality of milk is a great challenge for the dairy industry, since that a raw material of good quality
results in a higher yield and quality of milk products produced, bringing benefits to industry and consumers. The analysis of
the composition (fat content and crude protein), the somatic cell count (SCC) and total bacterial count (TBC) are important
tools in assessing the quality of milk. The Ministry of Agriculture, Livestock and Supply deployed the Normative Instruction
51/2002, which established parameters for the components of milk. The aim of this study was to assess the situation of milk
quality in the Vale do Taquari, its variation over the year and its appropriateness to the parameters of the IN51. The study was
conducted from August 2006 to August 2007 (13 months). Milk samples were collected from 11 selected properties, totaling
143 samples. Were performed the analysis of: SCC, TBC and milk composition (fat levels and crude protein). The average
values of the tests conducted were: fat - 3.34%, crude protein - 3.09%, CCS - 6.0x105 cells/mL and TBC - 1.07x106 CFU/mL.
With regard to standards of the IN51, were outside the established standards for fat, crude protein, SCC and TBC, respectively
9.79, 7.69, 14.69% and 29.37% of the samples. The chemical composition of milk and SCC discussed, in the Valley of Taquari,
demonstrated the good quality of raw materials. The total bacterial count was the limiting factor for the adequacy of the milk
to IN 51.
Keywords: somatic cell count, total bacterial count, fat, crude protein, Normative Instruction 51.
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INTRODUÇÃO
O segmento de produção de leite é um dos mais
importantes do Brasil, devido a sua importância sócio-
econômica, mas a qualidade da matéria-prima é um grande
entrave ao desenvolvimento tecnológico dos laticínios.
Por isso, algumas empresas implantaram programas de
pagamento do leite por qualidade [1,12]. Dentre os crité-
rios mais freqüentemente utilizados para pagamento di-
ferenciado estão os teores de gordura e proteína, a conta-
gem de células somáticas e a contagem bacteriana total.
Segundo a Instrução Normativa 51, os teores
mínimos estabelecidos para gordura, proteína bruta e
sólidos desengordurados são: 3,0; 2,9 e 8,4%, respec-
tivamente [5]. Com relação à contagem de células
somáticas (CCS) e contagem bacteriana total (CBT), na
região Sul, o limite máximo estabelecido inicialmente
foi de 1x106 células/mL e 1x106 UFC/mL, respectiva-
mente, de julho de 2005 a julho de 2008. De julho de
2008 a julho de 2011, o limite é de 7,5x105 células/mL
e 7,5x105 UFC/mL, e após esse período o máximo esta-
belecido será de 4x105 células/mL e 3x105 UFC/mL,
respectivamente.
O Brasil deve adequar-se à IN51 para produzir
leite e derivados de qualidade, elevando suas exportações,
além de atender às crescentes exigências do mercado
consumidor interno [8]. Dessa forma será possível me-
lhorar as condições de pagamento ao produtor, que
deverá receber segundo a qualidade da matéria-prima.
O primeiro passo é compilar a maior quantidade de
dados possíveis, referente a um determinado período e
região, auxiliando a indústria nesse processo [10].
O objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade
do leite na região do Vale do Taquari e comparar com os
padrões estabelecidos pela Instrução Normativa 51.
MATERIAIS E MÉTODOS
O presente estudo foi realizado na região do
Vale do Taquari, RS, no período de agosto de 2006 a
agosto de 2007 (13 meses). Foram coletados os dados
mensais de produção de leite mensal/proprie-dade,
composição do leite, contagem de células somá-ticas
e contagem bacteriana total de 11 propriedades de lei-
te selecionadas. As propriedades abrangeram baixo,
médio e alto volume de leite entregue. As proprieda-
des possuíam predominantemente vacas da raça
Holan-desa. Após a ordenha, o leite dos animais era
misturado e armazenado em tanques de refrigeração
até o momento da coleta do leite pelo transportador.
As amostras foram coletadas mensalmente e
enviadas ao laboratório da Universidade de Passo Fun-
do para realização da contagem de células somáticas
e contagem bacteriana por citometria de fluxo; e com-
posição do leite (teores de gordura e proteína bruta)
por radiação infravermelha. No total foram analisa-
das 143 amostras de leite.
Os dados foram tabulados e submetidos à
estatística descritiva. Os valores foram analisados e
comparados aos padrões estabelecidos pela Instru-
ção Normativa 51 [5].
Figura 1. Médias da produção de leite mensal das propriedades selecionadas na re-
gião do Vale do Taquari, RS, no período de agosto de 2006 a agosto de 2007.
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Figura 2. Teores médios dos componentes do leite das propriedades selecionadas na
região do Vale do Taquari, RS, no período de agosto de 2006 a agosto de 2007.
Figura 3. Médias da contagem de células somáticas (CCS) e contagem bacteriana total
(CBT) do leite das propriedades selecionadas na região do Vale do Taquari, RS, no
período de agosto de 2006 a agosto de 2007.
RESULTADOS
A produção de leite mensal entregue pelas proprie-
dades selecionadas variou de 256 a 31.022 litros/mês, o que
correspondeu a uma média diária de 8,4 a 1.034 litros, de-
monstrando a variabilidade das propriedades selecionadas.
A Figura 1 compreende os valores médios de produção de
leite entregue por mês das propriedades selecionadas.
Os dados analisados demonstram uma maior
produção de leite nos meses de inverno, especialmente
agosto de 2007 (média/produtor: 15.150L/mês). Já nos
meses de fevereiro a maio, observou-se uma menor pro-
dução (média/produtor: 9.787L/mês em abril de 2007).
A média da gordura do leite das análises rea-
lizadas foi de 3,34%, com uma variação de 1,6% a
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sadailavasacitsíretcaraC sartsomaedoremúN %
arudroG > %0,3 921 12,09
%0,3<arudroG 41 97,9
aníetorP > %9,2 231 13,29
%9,2<aníetorP 11 96,7
SCC < 01x4 5 Lm/saluléc 04 79,72
01x4-SCC 5 01x5,7a 5 Lm/saluléc 46 57,44
01x5,7-SCC 5 01x1a 6 Lm/saluléc 81 95,21
SCC > 01x1 6 Lm/saluléc 12 96,41
TBC < 01x3 5 Lm/CFU 26 63,34
01x3-TBC 5 01x5,7a 5 Lm/CFU 72 88,81
01x5,7-TBC 5 01x1a 6 Lm/CFU 21 93,8
TBC > 01x1 6 Lm/CFU 24 73,92
Tabela 1. Variáveis de peso de entrada, terminação, doença, origem e sexo em relação
ao baixo desenvolvimento ou não dos animais no período final de terminação entre os
meses de maio e agosto de 2007.
5,7%. O teor de gordura mais elevado foi em maio
de 2007 (3,71%). O teor de gordura mais baixo foi
no mês de janeiro de 2007 (3,12%).
A proteína bruta do leite apresentou média
de 3,09%, variando de 2,67 a 3,6%. O maior teor de
proteína foi encontrado no início da primavera, em
setembro de 2006 (3,23%), porém, após esse mês,
ocorre um decréscimo nos meses seguintes, sendo o
menor teor em dezembro de 2006 (3,0%). A variação
sazonal dos componentes do leite (gordura e proteína)
pode ser visualizada na Figura 2.
A CCS apresentou média de 6,0x105 células/mL,
variando de 2,0x103 a 1,6x106 células/mL. Foi pos-
sível observar uma variação bastante grande na CCS
em determinadas épocas do ano, sendo que apresen-
tou um pico em fevereiro de 2007 (7,96x105 células/
mL), e o menor valor foi registrado em outubro de
2006 (4,48x105 células/mL).
A CBT apresentou média de 1,07x106 UFC/
mL, variando de 1,4x104 a 9,6x106 UFC/mL. A mé-
dia mais elevada foi em fevereiro de 2007 (1,8x106
UFC/mL) e a mais baixa em julho de 2007 (3,94x105
UFC/mL). A variação sazonal da CCS e da CBT pode
ser visualizada na Figura 3.
A Tabela 1 compreende o número de amos-
tras e a porcentagem de acordo com os limites estabe-
lecidos pela Instrução Normativa 51, para os fatores
avaliados. Conforme dados apresentados, 9,79% e
7,69%, respectivamente, das amostras apresentaram
teores de gordura e proteína abaixo dos limites estabe-
lecidos pela IN51. Em relação à CCS, apenas 14,69%
das amostras encontravam-se acima do limite máxi-
mo estabelecido inicialmente para a Região Sul, que
vigorava na época do estudo. Se fosse considerada a
redução do limite máximo para 7,5x105 células/mL
de leite, que entrou em vigor em julho de 2008, 27,28%
das amostras estariam acima desse padrão. A conta-
gem bacteriana total, dentre as características avalia-
das, foi a mais limitante, com relação aos padrões esta-
belecidos pela IN51. Cerca de 29,37% das amostras
encontravam-se acima do limite máximo inicial de
1x106 UFC/mL, e considerando-se o limite atual de
7,5x105 UFC/mL, 37,76% das amostras não se enqua-
drariam nos padrões previstos na legislação.
DISCUSSÃO
A maior produção de leite durante o inverno
pode ser explicada pela melhor qualidade das gramíneas
temperadas oferecidas nesse período. Além disso, o
período de menor produção corresponde aos meses
em que ocorre tradicionalmente uma escas-sez alimen-
tar devido ao término das pastagens de verão, sendo
que as pastagens de inverno ainda não se encontram
aptas a sua utilização. Os dados obtidos nesse trabalho
concordam com os resultados de outros estudos que
também encontraram maior produção no inverno, sendo
43
Borges K.A., Reichert S., Zanela M.B. & Fischer V. 2009. Avaliação da qualidade do leite de propriedades da região do Vale
do Taquari no estado do Rio Grande do Sul.                                                                                              Acta Scientiae Veterinariae. 37(1): 39-44.
esta atribuída às diferentes fontes de alimentação ao
longo do ano [6]. Por outro lado, a menor produção
observada durante o verão pode ser decorrente da
menor qualidade das for-rageiras tropicais e pelo
estresse calórico sofrido pelos animais [2,9]. Outros
autores encontraram maiores produções nos meses de
setembro e outubro, porém também obtiveram dados
de baixa produção em abril [4]. Ainda, a maior produ-
ção de leite, verificada em julho e agosto de 2007, pode
ter sido impulsionada pelo elevado aumento dos pre-
ços do leite nesse perío-do. Isto fez com que os produ-
tores, estimulados com esse aumento, aumentassem o
rebanho em produção, introduzindo mais animais ao
plantel e buscassem aumentar a produtividade animal,
fornecendo mais alimento aos animais.
Em um estudo realizado em 2005/2006, fo-
ram analisadas amostras de leite nos rebanhos gaúchos,
sendo que os teores médios mensais de gordura vari-
am de 3,49% a 3,93%, um pouco acima dos observa-
dos no presente estudo [3]. Os autores observaram
diminuição do teor de gordura na primavera e no ve-
rão e elevação no outono, associando essas alterações
aos fatores ambientais (temperatura, umidade e tipo de
forrageiras disponíveis).
Com relação à proteína bruta do leite, a variação
encontrada neste trabalho foi similar às variações de teo-
res de proteína no leite observados em outro estudo, na
qual as amostras variaram de 3,01% a 3,23% durante os
anos de 2005/2006, com baixos teores na primavera e
verão [3]. Outros autores encon-traram teores mais ele-
vados de proteína bruta nos meses de primavera e início
de verão, coincidindo com a melhoria das condições
climáticas e maior oferta e qualidade das pastagens [4].
Menores valores de proteína bruta e gordura po-
dem ser atribuídos ao menor fornecimento de concen-
trado e/ou uso de dietas desequilibradas pelos produtores
[3]. Entre os fatores que reduzem o teor de proteína
no leite estão: baixo consumo de matéria seca, falta
de proteína degradável e falta de carboidratos não
estruturais [7]. Entretanto, no presente trabalho não
se dispõe de informações a respeito da dieta dos ani-
mais que permitam maiores inferências.
Com relação à CCS, alguns autores indicam
que, em épocas quentes do ano, quando há estresse
térmico, os animais possuem uma menor capacidade
de resposta às injúrias, ficando mais susceptíveis às
infecções no úbere, levando a um aumento das célu-
las somáticas. Além disso, os animais podem reduzir
o consumo de alimentos, produzindo menos leite e
aumentando, dessa forma, a concentração de células
somáticas no leite [11]. No presente estudo, o aumen-
to da CCS nos períodos quentes de alguns produtores
foi superior a média dos mesmos ao longo do ano.
Possivelmente, esse aumento esteja relacionado com
surtos de mastite ocorridos nesse período.
A CBT apresentou ampla variação ao longo do
ano, o que também foi verificado em outros estudos no
RS [3].  Com relação à IN51, observou-se que um nú-
mero grande de amostras não se enquadrou nos padrões
exigidos pela legislação, sendo o fator limitante a CBT.
Isso indica que é necessário um maior trabalho dos pro-
fissionais que atuam no setor, a fim de estabelecer me-
lhores condições higiênico-sanitárias para obtenção de
uma matéria prima de qualidade. Procedimentos de hi-
giene na obtenção do leite como: manejo de ordenha
adequado, limpeza dos equipamentos de ordenha e re-
frigeração e refrigeração adequada, são importantes fa-
tores para redução da contagem bacteriana do leite.
CONCLUSÃO
É possível concluir que os teores da composi-
ção química do leite variaram em função dos meses
do ano, relacionados, possivelmente, às variações
da qualidade dos alimentos e ao manejo nutricional
adotado por cada produtor. A composição química e a
contagem de células somáticas do leite analisado, na
região do Vale do Taquari, demonstraram a boa quali-
dade da matéria prima quando comparados aos pa-
drões da IN51. A contagem bacteriana total foi o fator
limitante para a adequação do leite à legislação.
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